パェ IJ ァ . 

綱めし . 

ミート□-フ….… 
蓋焼きビビンバ… 
ジャーマンポテト 


白米 X 二; 


さつまし^もと黒ごまのごはん . 42 

ぉホ飯 . 43 

目^'^。、ゆ . 44 

五穀ごはん . 46 

黒米の中華風炊き込みごはん . 47 

さのこごはん . 48 

かや < ごはん . 48 

えびピラフ . 49 

ひじさ入り玄米ごはん . 50 


五穀米•玄米 X 二; 


□ールキヤべ、ソ . 51 

跳刖煮、 . 51 

-j~? 卜一 ， . 厂つ 

豚の角煮 . 52 

し、の、めし . ご3 

肉レや口\ . 〇3 

たまご雑炊 . 54 

手作 U シュウマイ . 54 

中華まんじゅうのあたため（冷凍/;令蔵） . 55 

シュウマイのあたため（冷凍/冷蔵） . 55 

蒸しとつ "6 ろしし . 〇5 

肉団子のむち米燕し . 56 

もも'^ . 〇〇 

チース鶏し八。ン . 57 

プリン . 57 

手作り寄せ豆腐 . 58 

ヘルシー大学いも . 58 

温泉卵 . 59 

マーブルケーキ . 60 

ヨーグルトチーズケーキ . 60 

ヘルシーおからケーキ . 61 

スポンジケーキ（デコレーシヨンケーキ） . 61 


料理集 いろいろ使える I た ュ - 広がる 0 

焼さの風巧たっぷりのダッチオーブン風鉄蓋メニュー、 

ヘルシーな五穀米*玄米メニューの他に、 

煮込みや蒸し物からケー丰まで、いろいろな調理メニューち満載。 

さあ、どのメニューからスタートしますか？ 

ちくじ 


♦この料理集では RZ - KV タイプを例に説明しています。 

参この 料理集で使用しているカップは 
お米(白米）……1カップ 0.18 L (約1合） 
(付属の計量カップ白米用） 

お米(無洗米）……1カップ 0.17 L (約1合） 
(付属の計量カップ無洗米用） 
その他の材料……1カップ日. 2 L 

(付属の計量カップ） 

参この料理集に記載されている時間の目安は、下ごしらえ 
の時間を含みません。 


•この料理集で使用している単位は 
1 kca [(キ□カロリー)二 4.2 kJ (キ□ジユール) 
1 mL (ミリリツトル） =1 CC (シーシー） 

•この料理集で使用しているスプーンは 


ダツチオーブン風鉄蓋 X 二; 




酢•酒 

小さじ （5 mL ) 
5 g 

大さじ （15 mL ) 
15 g 

しようゆ•みりん 

6 g 

18 g 

塩 

6 g 

18 g 

砂糖 

3 g 

9 g 



.一 (バラエティー調理) 


いろいろな調理 X ニニ 


8 9 9 0 0 
3 3 3 4 4 
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操作手順および 


I 離 百 翻 


の選択方法 


Hi とは、巧ずごとに下図の順に切り替わりまず。 


お米 

(調理) 


で 


お米の種類 
を選択して 


]— 白米 —— 

—— 無洗米 —— 

—— 五穀米 - 発芽玄米 —— 

玄木 

調理= 


A 







ふ極極快 


圖で 


上上-速 - 

新 

米 yr 

炊きかたを 

保 

保お炊 

選択ずる 

- 温- 

- 温一か-込 ~ 


2 


み 


ふ炊保保 ふ炊お保保 

径 rf 巧 n wrm 


分で 


加熱時間を 
設定ずる 




を押ず 


加熱時間の設定はありません。 


X □デイー(ブザー)が鳴って炊飯が始まります。 


煮雑蒸温ヶ 

停-げん - 蠢_ 号 


10分から5分単位 
で90分まで設定で 
さまず。 

(「雑炊」は設定でき 
ません） 

/ □デイー(ブザー) 
が鳴って調理が始 
まりまず。 


A 警告 


Q 


食材がとび出したり、湯がふさ出したり、突然ふたが開いてやけどのおそれ 

•取扱説明書•料理集に記載の炊飯および調理 X ニュー]^乂外の用途には使わない 
次のような料理には使わない 

•ねりもの（はんぺんなど)や豆類、麵類などの加熱中にふくらむ具材の煮込み料理 
(赤飯は、ささげを別にゆでてから調理しまず。詳しくは料理集をご覧ください P » P .43 ) ) 
•急激にあわの出る「重そう」などを使う料理 
•多量の油を入れる料理 

•「カレー」や「シチュー」のルーなど、のりがになる料理 
•ジャムなど泡立つ料理 

•食材をポリ袋などに入れて炊飯器で加熱ずる料理 


♦青菜、トマトなど薄皮状のものが浮きやずい野菜、具材を入れた料理や、クッキングシート、 
アルミ洁、ラップを使った料理はしなしバ料理集に記載の蒸し調理を除く） 
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蓄熱性の高い打込み鉄蓋だからおいしい焼きの風巧たっぷりの x ニューです 

0) タッチ开一"!5ン風款董乂ニュー 


( KV タイプのみ） 




ミミミパエリア ( KV タイプのみ) 


•材料 （4 人分) 


•作りかた 


お米(うるち米） . カップ2 

八[サフラン . ひとつまみ 

@1水 . カップン2 

ムール巧 . 4 個 


あさり（殻つき） . 200 g 

えび(有頭のもの） . 小4尾 

ぃか . 小1ぱぃ 

f 玉ねざ(みじん切り） .—1/4 個 

® いこんにく（みじん切り） . 1片 

パプリカ(ホ•黄各 1 cm の角切り） . 各ンィ個 

み)^トマト(湯むきし、種を取って 1 cm のざく切り）. •• 小1個 

白ワイン . カップシっ 

スープ(固形スープ1個をとく） . カップ1 

塩•こしよう . 各少々 

レモン . V2 個 

オリーブ油 . 大さじ4 


〇お米は研いでからざるにあげ、水気をさっておさまず。 

©® のサフランは水に約10分浸して色と香りを出しまず。 

@ムール貝とあさりは塩水につけて抄出しをし、殻と殻をこずり合 
わせてよく洗いまず。 

©えびは背わたを取りまず。いかは内臓を抜いて皮をむき、 1 cm の 
輪切りにしまず。足は食べやずい長さに切りまず。 

@フライパンでオリーブ油(大さじ 2) を熱し、⑥を：):少め、③、④、 ◎ 
を加えてサツと炒め、軽く塩 • こしようをして白ワインをふりまず。 
貝の□が開いたら火を止め、具と汁に分けておきまず。 

©フライパンで残りのオリーブ油(大さじ 2) を 
熱し、①のお米を透さ通るまで炒めまず。 

©内がまに⑥を入れ、②とスープ、⑤の汁を 
加えます。 

©さらに水を「白米」の水位目盛2ま对にてかさ 
混ぜ、上に⑤の具を広げながらのせます。 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、お米 



ブラックオリーブ 
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4 個 禪理)ボタンで 「白米 J を、/こユ ー( 保温)ボタンで r 炊込み J を選び、 

炊飯(再加熱)ボタンを押しまず。 

⑩炊き上がったら具を取り出してかき混ぜ、器に盛り、具をのせまず。 
レモンとブラックオリーブを飾ります。 


S ミ1111めし ( KV タイプのみ) 


•ネオ料 (4 人分） 

お米(うるち米） 

網 . 

しょうゆ . . 

塩 . 

® )1 . 

.みりん . 

昆布 (5 cm 角のもの) 
しようが(細切り）.., 


……カップ3 
1尾(約 350 g ) 
……大さじ1 
..... 大さじ"14 
……大さじ1 
••••大さじか2 

. 1枚 

. 1かけ 


•作りかた 


〇 


〇 


調は軽く塩をしてからグ IJ ルで焼き、八分通り火が通ったら 
取り出し、半分に切っておきます。 

お米は研いでからざるにあげ、水気を 
さっておさまず。 

内がまに②と®を入れ、水を「白米」の 
水位目盛3まで力にてかさ混ぜ、しよう力《 

の半量をちらし、昆布と①をのせまず。 

炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 



お米(調理)ボタンで「白米に、/ニュー 
(保温)ボタンで 「炊込み J を選び、炊飯(再 
加熱)ボタンを押しまず。 

©炊さ上がったら昆布を取り出し、綱の身 
をほぐしながら骨を取り除さ、混ぜ化み 
ながら残りのしようがをちらしまず。 
お好みで木の芽などを飾りまず。 




1 人分 

約600 

kcal 


でさ上びり目安 


約55分 


白米 ■が 込み 


ミミミミート □ —フ （ KV タイプのみ) 



参ネオ料 

【1.0 L タイプ】 
(4 人分） 

【1.8 L タイ' 
(6 人分) 

合びき肉 . 

. 40 Og 

60 Og 

玉ねざ(みじん切り） . 

. ン2個 

%固 

バター . 

.18 g 

24 g 


冷凍ミックスベジタブル(解凍ずる） •••50 g 

80 g 


パン粉 . 

. カップ 34 

カップ1 

0 

牛乳 . 

. 大さじ4 

大さじ6 

卵（とさほぐず）…… 

. %個 

. 小さじシ3 

1個 


短 . 

小さじシ2 


こしよう . 

. 少々 

少々 


.ナツ乂グ . 

. 少々 

少々 


•作りかた 

〇フライパンでバターを熱し、玉ねざを炒めまず。 

©ボウルに合びき肉、®、①を入れてよく練り混ぜまず。 

@内がまに②を入れ、表面を平らにしまず。 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、お米(調理)ボタン 
で 「調理に、 /ニュ ー( 保温)ボタンで r ケーキ J を選び、加熱 
時間を分ボタンで 1.0 L タイプは15〜20分 （1.8 L タイプは 
20〜25分)に設定して炊飯(再加熱)ボタンを押しまず。 

0調理が終わったらふたを開けて2〜3分おき、形が落ち着いて 
から取り出し、器に盛りつけまず。お好みでマッシュポテトや 
ゆでた野菜を飾ります。 
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ミミミジャーマンポテト ( KV タィプのみ) 

•ネオ 料 【1.0 L タイプ】 【1.8 L タイプ】 

(4 人分） （6 人分） 

じやがいも . 中3個 中4個 

玉ねざ(薄切り） . 小シ2個 小3/4個 

ベーコン(細かく切ったもの） .50 g 60 g 

バター . 10〜 20 g 20 g 

サラダ油 . 大さじ大さじ2 

塩•こしょう . 各少々 各少々 

•作りかた 

〇内がまに水を「白米」の水位目盛2まで力に、 

付属の蒸し板を置き、じやがいもを丸の 
まま並べ入れまず。 

@炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 

お米(調理)ボタンで 「調埋 J を、 にュー 
(保温)ボタンで r 蒸し J を選び、加熱時間 
を分ボタンで4 5分に設定して炊飯(再加 
熱)ボタンを押しまず。 

©ゆで上がったじやがいもの皮をむさ、 1 cm のいちょう切りに 
しまず。 

©フライパンでサラダ油を熱し、玉ねざとベーコンを軽く炒め、 

想•こしようをしまず。 

@フライパンの火を止めてから③を加えてざっと混ぜまず。 

©⑤を内がまに入れ、表面を平にならしてから細かくちぎった 
バターを 散らしまず。 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、お米(調理)ボタンで 
「調理に、 /こュ ー( 保温)ボタンで r ケーキ J を選び、加熱時間 
を分ボタンで15分に設定して炊飯谓加熱)ボタンを押しまず。 

@ 調理が終わったら器に盛りまず。 



ミミミ蓋焼きビビンバ ( KV タイプのみ) 



•占^ も.‘ 

‘繼 


参が料 【1.0 L タイプ】 

1 口人分） 

4 保温中のごはん、または;令ごはん • • • -4009 
r スープ(鶏がらスープの素を水に溶かしたもの） 

. 大さじ1 

しょうゆ . 小さじ1 

しみりん . 大さじシ2 

市販のビビンバの具 . 150-180 g 


I : 戸 —， L 


〇 


【1.8 L タイプ】 
(3 人分） 

600 a 


大さじ2 
小さじ2 
大さじ1 
300〜40 Og 


•作りかた 

〇保温中のごはんを使う場合は、切ボタンを押して保温をやめ 
ます。冷やごはんを使う場合は、内がまに;令ごはんを入れます。 
@内がまの中のごはんの上に市販のビビンバの具をのせ、混ぜ 
合わせた④をふりかけまず。 

@炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、お米(調理)ボタンで 
「調理に、 /こュ ー( 保温)ボタンで 「ケーキ J を選び、加熱時間 
を分ボタンで10分に設定して炊飯厢加熱)ボタンを押しまず。 
〇炊さ上がったらほぐしながら具を混ぜ込み、器に盛りまず。 

• ポイント 

★ごはんは巧一におこげがつくように内がまに平らに入れてください。 
★お好みでキムチをそえても良いでしよう。 

★ビビンバの汁が多いときは、スープを少なめにしてください。 



IP 


養 


遣 TT 


白米「2 


今 


Q ) 白米乂ニユー 



谋 野菜ピラフ 

•材料 （4 人分） 


お米(うるち米） . カップ2 

■小玉ねざ(半分に切る） . 4個 

じやがいも （1 cm 角切り） . 中1個 

にんじん (7 mm 角切り） . 中ン 2 本 


® グリーンアスパラガス （1 cm の長さに切る） . 3本 


カリフラワ ー( 小房に分ける） . lOOg 

ホールコーン(吿詰•水気をさる） . カップ^/^ 

.グリンピース(吿詰•水気をきる） . カップ% 

サラダ油 . 大さじ2 

塩•こしょう . 各少々 


スープ(固形スープ1個を少量のお湯でといたものに水を加えて） 

.350 mL 


•作りかた 

〇お米は研いでからざるにあげ、水気をさっておさまず。 
©フライパンでサラダ油（大さじ 1) を熱し、 ® をサッと：):少め、軽く 
塩•こしようをし、器にあけておきまず。 

® フライパンでサラダ油(大さじ1 ) を熱し、①のお米が透き通るまで 
ij ： 少め、内がまに入れまず。 

〇③にスープを加え、塩•こしようをしてからよく混ぜまず。 

@②を④のお米の上にのせ、炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 
お米(調理)ボタンで r 白米 J を、>(こュ ー( 保温)ボタンで r が込み J 
を選び、炊飯馆加熱)ボタンを押しまず。 

@炊き上がったらほぐして器に盛りまず。 


炊さ込みのポイント 


★水と調日未料を合わせて水加減し、よくかき混ぜてください。沈 
殿するとうまく炊けないことがあります。（汁気の多い具材を 
使うときは、汁気を絞り、その汁と調味料を合わせてください） 
★具は米の上に広げてのせ、混ぜないでください。怖販の炊き込 
みの具で、かさ混ぜる指示があっても混ぜないでください） 


★予約炊飯•保温はしないでください。においや変質の原因にな 
りまず。 

具の量はお米の重量の30〜50%が適当でず。（お米1カップ 
分につき具の量は45〜 75 g ) 

★水を吸いやすい具は、あらかじめ火を通しておきまず。 
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ミミミ 麦とろごはん 

•材料 （4 人分） 


お米(うるち米） . カップ2 

押し麦 . カップ1 

山于 . 25 Og 

■だし汁 . カップシ2 

® しようゆ . 大さじ1 

.みりん ./ J 、 さじ1 

青のり粉 . 少々 


•作りかた _ 

〇お米と押し麦は合わせて軽く研いでから、水「 き 

を「分づき米」の水位目盛3まで力にまず。 ち % 

@炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、お米 § 4-| 

(調理)ボタンで「白米 J を、 にュー (保温)ボ 米今 3- 

タンで r が込み J を選び、炊飯(再加熱)ボタン 3 2- 

を押しまず。 1」 

©④を合わせまず。 

©山芋は酢水につけながら皮をむき、おろしがねでおろし、ずり鉢 
でよくずり、③を少しずつ加えてのばしまず。（③の量はお好み 
で加減してください） 

©器に②の麦ごはんを盛り、④のとろろ汁をかけ、青のり粉を散ら 
しまず。 

※押し麦の量はお好みでカツプ％〜1の間で調節してください。 



参 参参 
♦参 ♦ 
••• 


さつまいちと黒ごまのごはん 


お米(調理)ボタンに: H 瓶显)ボタン 



•材料 （4 人分） 

お米(うるち米) . カップ3 

さつまいも（さいの目切り） . 20 Og 

■黒すりごま . 大さじ4 

しようゆ . 大さじ2 

だし汁 .200 mL 

.塩 . 小さじシ2弱 




•作りかた 

〇お米は研いでからざるにあげ、水気をきっておさまず。 

@内がまに①を入れ®を加えまず。 

© さつまいもは皮を厚くむいてさいの目に切り、しばらく水に 
さらしてから、水気をさります 0 
〇②に水を「白米」の水位目盛3まで加え 
てかき混ぜ、②をのせまず。 

@炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 

お米(調理)ボタンで「白米 J を/ニュー 
(保温)ボタンで「1 饮化み J を選び、炊飯 
(再加熱)ボタンを押しまず。 

@ 炊さ上がったらほぐして器に盛りまず。 






分づさ米 


分づき米「3」 
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お赤飯 


•材料 （4 人分） 

お米(うるち米） •• 

もち米 . 

ささげ . 

塩 . 


••カップ 
•ヵップ2シ2 

.50 g 

••小さじシ2 


夕 

户き上がり目^ 

心 50 ソ 


•作りかた 

〇ささげは一度ゆでこぼし、新しい水で硬めにゆで、ささげと 
ゆで汁とに分けて冷ましまず。 

©お米ともち米は合わせて研いでから、ざる 
にあげ、水気をさりまず。 

©内がまに②を入れ、ゆで汁と水を「おこわ」 

の水位目盛3まで加え、塩を入れてかき混 
ぜまず。 

©①のささげをのせ、炊飯器に内がまをセツ 

卜してふたを閉め、お米(調理)ボタンで「白米 J を X ニュー 
(保温)ボタンで r 炊込み J を選び、炊飯(再加熱)ボタンを押し 
まず。 

©炊さ上がったらほぐして器に盛りまず。 



•い 



说 山菜おこわ 



•材料 （4 人分） 

お米(うるち米） . カップ1 

もち米 . カップ2 

山菜ミックス(水煮) .200 g 

油揚 I ず . 




酒…… 
しょうゆ 

塩 . 

砂糖…. 


……1枚 
••大さじ2 
••大さじ1 
•小さじ 
••大さじ1 


白ごま . 少々 

•作りかた 

〇お米ともち米は合わせて研いでから、ざるにあげ、水気を 
さっておさまず。 

@油揚げは熱湯で油抜きし、たんざくに切りまず。山菜は水気 
をさっておさまず。 

@内がまに①と④を入れて軽くかき混ぜ、水 
を「おこわ」の水位目盛3まで加えまず。 

©②をのせ、炊飯器に内がまをセットして 
ふたを閉め、お米(調理)ボタンで「白米 J を 
にュー (保温)ボタンで「1が込み J を選び、 

炊飯(再加熱)ボタンを押しまず。 

@炊き上がったらほぐして器に盛り、白ごま 
をふりかけまず。 


参ささげのゆでこぼしかた 

® ささげを冷水でよく洗いまず。 

&他の鍋 に①と水 （ 2カップ）を入れてゆで、煮立ったらゆで 
汁を捨てまず。 

® あらためて鍋に水 （2 カップ）を入れ、弱火で20〜30分程 
度食べられる程度の硬さまでゆでまず。水が減って水面か 
らささげが出るようなら、ときどき水を足しまず。 


A 警告 


8- I 

お4 3 2 


をち「3」 


n_ I 

お4 3 2 r 

をち「3」 





























































ミミミ 鶏がゆ 



•材料 （4 人分） 

お米(うるち米） . カツプ1 

鶏むね肉(皮なし） .50 g 

固形スープの素 . 1個 

の f 長ねざの葉 . 少々 

リ1しょうがの皮 . 少々 

酒 . 大さじ^ 

0レょぅゆ . 小さじ1 

塩 . 小さじシ2 

長ねざ(白髪ねざ） . 少々 

白ごま . 少々 


•作りかた 

〇お手持ちのなべに鶏肉を入れ、水カップ3と®を加えて火に 
かけ、鶏肉に火が通ったらゆで汁をこして別容器にとりまず。 

©①の鶏肉は手で細かくさき、⑥をふりかけて下味をつけまず。 

©お米を研いでから、内がまに①のゆで汁 
と水を「おかゆ」の水位目盛1まで加え、 

塩とスープの素を入れて軽く混ぜまず。 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 

お米(調理)ボタンで 「白米 に 、にュー 
(保温）ボタンで r おかゆ J を選び、炊飯 
(再加熱)ボタンを押しまず。 

©炊さ上がったら、②の鶏肉を入れて混ぜ器に盛り、白髪ねざ、 
白ごまをふりかけまず。 


::: 青菜がゆ 

•材料 （4 人分） 

お米(うるち米) . 

大根の葉またはお好みの青菜 • 
塩 . 


•作りかた 

〇お米を研いでから、水を「おかゆ」の水位 
目盛1まで加えまず。 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、 
お米(調理)ボタンで「白米に、/ニュー 
(保温)ボタンで「おかゆ J を選び、炊飯 
(再加熱)ボタンを押しまず。 

@大根の葉または青菜はサッとゆで水気を 
さつて、みじん切りにしておきます。 


•カップ1 
.… 20 q 
….少々 


お 

か 

お ゆ 

か 1.5] 

3 A 1 - 

1 

が 

ゆ 

-1 

1 — 

0.5-1 

-0.5 


〇炊さ上がったら、③を入れ、お好みで塩を力にて軽く混ぜまず。 


A 警告 


青菜などの葉ものは炊さ 
上がった後に入れる 

炊く前に入れると、調圧弁が目詰まり 
ずるなど、やけどのおそれがありまず。 
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おが調理)ボタンメこ1-(保 S ) ボタン 


玄米がゆ 


IK — 


おかゆ 


JT 


おかゆ「1」 


えび . 

きんし玉子 . 

木の芽 . 

a ごま . 

桜でんぶ . 

紅しょう力《 . 

※他に「ずしめし J の材料が必要でず。 

♦作りかた 

〇ずしめしは「ずしめし」の作りかたで作りまず。 

@干ししいたけはにんじんと合わせてせん切りにしまず。干ぴょ 
うは抱もみして洗い、やわらかくゆでてから 1 cm の長さに切 
りまず。 

@②を®で汁がなくなるまで煮つめまず。 

©れんこんは薄切りにしてから酢水につけてアクを抜き、軽く 
湯がいて⑥につけておきまず。 

©えびは殻をむいて背わたを取り、ゆでておきまず。 

@①に③と白ごまを混ぜ合わせて器に盛り、④、⑤、桜でんぶ、 
さんし玉子、紅しようが、木の芽をちらしまず。 


…10尾 
卵1個分 
...10 枚 
大さじ2 
…•少々 
…•少々 


白米 



もが 


参材料 （4 人分） 

干ししいたけ(水でもどしていしづさを取る） . 8枚 

にんじん .30 g 

干ぴよ a .30 g 

r だし汁 . カップ2 

砂糖 . 大さじ6 

® しようゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ3 


撰 五 a ちらし 


1人分 





ミミ ミずしめし 

•材料 （4 人分） 


お米(うるち米） . カップ3 

昆か . 1 5 cm 

【合わせ酢】 

酢 . 大さじ5 

砂糖 . 大さじ1 


塩 . 小さじ1弱 

※甘めがお好きなちは、砂糖を大さじ2にずるなどお好みで調節 
してくださし、。 

•作りかた 

〇昆布はふさんでふいてミちれを取り、切り込みを4〜5力所入れ 

ておさまず。 - 

® お米は研いでから、水を「白米硬」の水位 白米 白 

目盛3まで加え、①の昆布をのせまず。 品§ 

©炊飯器に内がまをセットしてふたを閉め、うす戸 I 

お米(調理)ボタンで「白米に、 にュー --4-- 
(保温)ボタンで r 極上 J を選び、炊飯(再■:温：：> 
加熱)ボタンを押しまず。 4~ zo\zt 

©炊き上がったら、昆布を取り出し、飯台- 

にごはんを移し、しゃもじで広げまず。【合わせ酢】を全体に 
かけて、切るように混ぜまず。混ぜて1分ほどしたら、うちわ 
であおいで人肌程度に;令まし、めれふさんをかけておきまず。 



X 92 21^ 

"哉卽ル 

大大大 


-ん 




糖 


皿； y だ酢砂ぉ 


白米硬「3 


♦ 
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